Ketchup 


10mn réalisation 


125gr concentré tomates + 100gr sucre semoule 
2 gobelets eau froide + 1 gobelet vinaigre pommes 
1 pointe piment Cayenne + sel + poivre 


* Mettre ts ingrédients dans bol et mixer 1mn vit9. 


* Se conserve 3 semaines dans bocal hermétique au réfrigérateur. 
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Ketchup Pascaline 


1mn réalisation 
1 boîte coulis tomates au basilic + 1CS sucre 


* Verser tomates et sucre dans le bol, dessus placer le panier ensaché et 
mixer 20sec vitsä. 
* Laisser reposer 5mn (dissolution totale du sucre) avant de se servir. 


Crème ciboulette 


omn réalisation - 5mn cuisson -— 4 personnes 
1 yaourt + 10cl de lait + 1 jaune d'œuf + 2 brins de ciboulette 


* Mettre tous les ingrédients dans le bol et régler 1mn 50° vits3. 

* Accompagne poissons, saumon fumé et pain grillé. 

* En dessert, remplacer la ciboulette par de la banane, des céréales, 
etc... 


Ketchup au céleri 


mn réalisation - mn cuisson -— 4 personnes 


20 tomates 

- 2 pieds de céleri 

- b pommes 

- 8 oignons 

- 2 Ibs de cassonade 

- 1 chopine de vinaigre 
- 3/4 tasse de sel fin 
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1 paquet d'épices à marinade 
1/2 c. à thé de poivre blanc 

- 1 c. à table de moutarde sèche 
- 1 c. à thé de clou de girofle 

- 3 c. a thé de cannelle 

- 1 c. à thé de muscade 


- Essuyer les tomates, couper le céleri en petits carrés. 

- Passer au hachoir tomates avec pelures, oignons et pommes pelées. 
- Ajouter le reste des ingrédients. 

- Faire bouillir une heure 
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